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k57 Resumen:
Producto alimenticio preparado y listo para el hor-
no, analogo al txangurro, y procedimiento para su
obtencion.
El procedimiento consiste en que distintos molus-
cos y/o crustaceos, enteros o extrusionados pre-
viamente, se someten a un tratamiento termico a
temperaturas que oscilan entre 50 y 150C, pro-
cediendose seguidamente a un picado o extrusio-
nado de la masa y a la adicion de antioxidantes,
saborizantes y colorantes, hasta obtener un pi-
cado o extrusionado semejante a las vsceras del
centollo o de especies anes, que se mezcla con
bras naturales o articiales de musculo de cen-
tollo, consiguiendo mediante este procedimiento
un producto alimenticio, preparado y listo para el
horno, analogo al txangurro.
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DESCRIPCION
El plato conocido como Txangurro se ha ela-
borado tradicionalmente a partir de la mezcla de
la bras del musculo de centollo (Maia squinado)
cocido, obtenidas mediante el vaciado de sus pa-
tas y su caparazon junto con su aparato digestivo
picado, todo ello aderezado de una serie de espe-
cias y diferentes condimentos segun la receta, y
posteriormente horneado.
Dado que el centollo es una especie en franca
desaparicion y de precio cada vez mas elevado,
los cocineros utilizan otro tipo de musculo como
el del Buey de Mar (Cancer pagurus) u otros can-
grejos y/o diversos pescados, lo que da como re-
sultado productos de calidad inferior tanto en lo
que se reere al gusto, como sobre todo, a la tex-
tura., Ademas, cuando se utilizan musculos de
otro tipo, falta el sabor y caractersticas tpicas
de la tripa.
Por todo esto, la presente invencion se re-
ere a un producto alimenticio, preparado y listo
para el horno, analogo al Txangurro y al procedi-
miento de fabricacion de un producto analogo a
las vsceras del centollo o de especies analogas.
Para la fabricacion de analogos de diversos ti-
pos de pescado o marisco se utiliza en alto por-
centaje surimi, empleandose internacionalmente
la palabra japonesa surimi para denir el musculo
de pescado picado, lavado, escurrido hasta una
proporcion de agua similar a la original, adicio-
nado de crioprotectores proteicos y generalmente
conservado en estado congelado. El surimi, que
puede obtenerse de distintas especies, sirve de
base para la fabricacion de diversos productos que
tradicionalmente se comercializan en Japon y de
otros que se consumen tambien en los paises oc-
cidentales como son patas de cangrejo, gambas,
vieiras, langostas, etc. Todos estos productos se
desarrollan formando geles con distinta textura,
forma y sabor, en funcion de las variaciones -
sicoqumicas que se introduzcan en la proteina
miobrilar del pescado que es la base del surimi.
Estas modicaciones del gel se obtienen aplicando
distintos tratamientos termicos, tiempo de ama-
sado, condiciones de la atmosfera en la que se pro-
cesa, etc., y/o a~nadiendo determinados ingredien-
tes o aditivos que varan fsica o qumicamente la
textura de la red proteica o le coneren un aroma
caracterstico.
La solicitante tiene ya colicitada una patente
de invencion por un procedimiento especco para
obtener a partir de surimi un producto analogo
a las bras aisladas o haces de bras muscula-
res tpicos de los musculos del centollo, como por
ejemplo del Txangurro. Dicho procedimeinto y
producto mediante el obtenido ha sido objeto de
la solicitud de patente espa~nola num. 89 040085.
Sin embargo, en dicha solicitud no se describe
ningun producto analogo a las vsceras del cento-
llo, que es el otro ingrediente principal del plato
conocido con el nombre de Txangurro, ni por
tanto, ningun metodo de obtencion de dicho pro-
ducto analogo.
La obtencion de este producto analogo a las
vsceras del centollo, o de especies analogas, y por
tanto la posibilidad de poder preparar, listos para














bre de Txangurro, mediante el uso del producto
objeto de la solicitud de patente num. 89 04085
es altamente deseable por las razones siguientes:
{ Se puede obtener un producto analogo al
Txangurro a un precio muy interesante y
usarlo como sustituto parcial o total del pro-
ducto real que tiene un alto precio.
{ Se evitan los problemas de estacionalidad
del producto natural, que hace que el mer-
cado quede desabastecido gran parte del
a~no.
{ Se evita el problema ecologico acuciante que
presenta la captura masiva del centollo y de
otras especies analogas.
{ Se obtiene un producto mucho mas uni-
forme en tama~no y calidad.
{ Al estar el surimi fabricado a partir del
musculo de especies infravaloradas, su uso
como materia prima sirve par su revalori-
zacion.
Es objeto de la invencion un producto alimen-
ticio en estado de gel, analogo al Txangurro, listo
para el horno, caracterizado porque comprende -
bras musculares de centollo articiales, mezcladas
con un producto analogo a las vsceras del centollo
o de especies anes, consistiendo este ultimo pro-
ducto articial, en un picado y/o extrusionado de
moluscos y crustaceos mezclado con aditivos an-
tioxidantes, saborizantes y colorantes; a la citada
mezcla de bras analiogas a las de musculo de
centollo y de un producto analogo a las vsceras
de dicho crustaceo, puede opcionalmente a~nadirse
una salsa adecuada.
El primer ingrediente, es decir, la bra
analoga a la bra natural del musculo del cen-
tollo, se obtiene mediante el procedimiento des-
crito en la solicitud de patente num. 89 04085
que recordaremos a continuacion.
Se somete al surimi a un picado a tempera-
tura no superior a 25C; se adiciona del 1 al 10%
en peso de NaCl y/o KCl y se homogeneiza la
masa durante un periodo que oscila entre 1 y
20 minutos en funcion del tipo de mezcla y de
la temperatura alcanzada durante la homogenei-
zacion que puede realizarse en vacio, a presion at-
mosferica o en atmosfera inerte. A continuacion
se a~nade, si fuese necesario y en funcion de las
condiciones y caractersticas de surimi de partida,
alguno o varios de los ingredientes antes citados:
almidon (hasta 20% en peso), agua, albumina
de huevo (hasta 20% en peso), aceites vegetales
(hasta 10% en peso), proteina de soja (hasta 20%
en peso), colorantes autorizados naturales y arti-
ciales, aditivos crioprotectores, oxido-reductores
y saborizantes.
Como antioxidantes se pueden emplear prefe-
rentemente Tocoferol o acido ascorbico (E 300),
como colorante Rojo cochinilla A (Ponceau 4R, E
124) y como saborizantes alguno de los siguientes:
{ Luctaroma langosta (ref. B927701), Luc-
taroma cangrejo (B927702) ambos de casa
Lucta.
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{ Hidrolizado de cangrejo (HPV)
{ Dragoco (cangrejo natural) (9/021425) de
Hispanoland.
{ Aroma de camaran y extracto de camaron
de las casas Takasago (ref. ZA2209, ZA2245
y ZA2209) y Semba.
{ Aroma natural de cangrejo (ref. 5121) de H
R (Haarmann y Reimer)
{ Cangrejo (ref. 2M43383) y marisco
(487033) de la casa Quest.
Estos ingredientes se seleccionan segun se con-
sidere opoortuno, en funcion de la materia prima.
Despues se procede a una nueva homogenei-
zacion durante un periodo que oscila entre 1 y 200
minutos y a una temperatura de entre 1 y 25C y
al moldeo y/o extrusionado de la masa para con-
seguir la forma y tama~no de las bras citadas y/o
haces de bra caractersticas del producto natu-
ral, operacion a la que le sigue un tratamiento
termico adecuado que forma y estabiliza el gel.
A este n, el gel puede ser sometido a un primer
tratamiento termico con temperaturas que oscilen
entre los 20 y los 60C en atmosfera humeda de
calor seca hasta obtener un gel translucido al que
seguira un segundo tratamiento termico con tem-
peraturas que oscilaran entre los 50 y los 120C,
en las condiciones de atmosfera descritas anterior-
mente; alternativamente la masa puede ser some-
tida a un unico tratamiento termico comprendido
entre los 40 y 120C, en atmosfera humeda, hasta
la obtencion del gel denitivo. Para la obtencion
de la forma caracterstica de las bras del musculo
del crustaceo, es aconsejable la utilizacion de una
maquina extrusionadora o moldeadora dise~nada
al efecto acoplada a una lnea en continuo que
permita el tratamiento termico posterior.
Es tambien objeto de la invencion el procedi-
miento para la obtencion del producto que puede
sustituir, en funcion de sus caractersticas senso-
riales, a las vceras del centollo. Este procedi-
miento se caracteriza en que distintos crustaceos
y/o moluscos, preferentemente mejillon, se some-
ten a un tratmiento termico realizado a una tem-
peratura entre 50 y 150C en atmosfera humeda,
procediendose seguidamente a un picado y/o ex-
trusionado hasta la obtencion de una masa de
consistencia semejante a la del producto a imi-
tar. A este producto as obtenido se le pueden
a~nadir si fuese preciso, alguno de los siguientes
ingredientes: agua, antioxidantes, colorantes ar-
ticiales o naturales, o aditivos saborizantes.
Finalmente, para la obtencion del analogo del
Txangurro se procede a la mezcla de los productos
anteriormente elaborados junto con una salsa co-
cinada a base de ingredientes como. tomate (na-














perejil, sal y otros condimentos en funcion de la
receta a seguir. La mezcla de los diferentes in-
grediente que dan lugar al analogo del Txangu-
rro y la proporcion de los mismos viene determi-
nado por el tipo de ingrediente de partida hasta
la obtencion de un producto nal semejante al
producto a imitar. Finalmente, el producto sera
sometido a un proceso de pasteurizacion o esteri-
lizacion en caso de ser necesario.
Como es natural, la mezcla podra opcional-
mente comprender, en parte, bras de musculo
natural de centollo y/o vsceras naturales de di-
cho crustaceo.
Para la mejor comprension de la invencion, se
exponen a continuacion 2 ejemplos de realizacion:
Ejemplo 1:
Formula porcentual (en peso) %





Sobre esta masa se adiciona un 3% de NaCl
Fabricacion del producto
Se atempera el surimi hasta los -5C
Se tritura en picadora tipo cutter durante 2
minutos
Se a~nade ClNa y se mezcla durante 3 minutos
Se a~naden los demas ingredientes y se homo-
geneiza durante 5 minutos a vacio, a presion at-
mosferica o en atmosfera inerte.
Se le da la forma que se requiera para esta
masa y se procede a su calentamiento en una
unica etapa a 80C durante 10 minutos con sa-
turacion de humedad.
El producto as obtenido se mezcla con una
cantidad de picado de musculo de mejillon coci-
nado a 120C durante 2 minutos con saturacion
de humedad y con otra parte adecuada de salsa.
El producto as obtenido se congela y se envasa.
Ejemplo 2:
Formula porcentual (en peso) %
surimi (grado AA) 75
almidon 5
agua 20
A esta masa se le adiciona un 3% de NaCl.
El procedimiento de fabricacion vara con res-
pecto al anterior ejemplo en que aqu se mez-
claran cantidades equivalentes de la bra obte-
nido mediante esta formula con las bras natu-
rales, junto con una mezcla de vsceras de origen
natural con un picado de musculo de mejillon des-
crito en el ejemplo 1, todo ello condimentado con
una salsa adecuada a las caractersticas de este
producto.
3
5 2 019 193 6
REIVINDICACIONES
1. Producto alimenticio, preparado y listo
para el horno, analogo al txangurro, caracteri-
zado en que comprende, en estado de gel, bras
articiales de musculo de centollo mezcladas con
un producto analigo a a las vsceras del centollo
o de especies anes que consiste en un picado y/o
extrusionado de moluscos y crustaceos mezclado
con aditivos antioxidantes, saborizantes y colo-
rantes, comprendiendo tambien la mezcla, opcio-
nalmente, una salsa adecuada.
2. Producto alimenticio segun la reivindi-
cacion 1, caracterizado en que opcionalmente
la mezcla puede comprender, en parte, bra de
musculo natural de centollo u otros productos de
la pesca, normalmente empleados para la elabo-
racion de este plato, y/o vsceras naturales de
crustaceos.
3. Procedimiento de preparacion del pro-
ducto alimenticio analogo a las vsceras de cento-
llo o especies anes descrito en la reivindicacion
1, caracterizado en que distintos moluscos y/o














se someten a un tratamiento termico a tempera-
turas que oscilan entre 50 y 150C, procediendose
seguidamente a un picado o extrusionado seme-
jante a las vsceras del centollo o de especies a-
nes.
4. Procedimiento de preparacion del producto
alimenticio de la reivindicacion 1, caracterizado
en que se mezcla bra articial de musculo de cen-
tollo con el producto analogo a las vsceras del
centollo obtenido segun la reivindiacion 3, en las
proporciones adecuadas, en funcion de los pro-
ductos de la pesca utilizados como elementos de
partida de la obtencion de los ingredientes de la
mezcla, a~nadiendose a la mezcla una salsa ade-
cuada y sometiendose, opcionalmente, a un pro-
ceso de pasteurizacion o esterilizacion.
5. Procedimiento segun la reivindicacion 4,
caracterizado en que opcionalmente pueden in-
tervenir en la mezcla ciertas proporciones de -
bras de musculo natural de centollo y otros pro-
ductos de la pesca normalmente empleados para
la elaboracion del plato denominado Txangurro,
y/o de vsceras naturales de crustaceos.
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